wgOchrezepte

Hihnerleberpastete mit Pistazien

Dieses Rezept ist etwas ganz Besonderes: Die Huhnerleberpastete mit Pistazien verwdhnt den
Gaumen mit verschiedenen Aromen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 20 min
Ruhezeit: 4,0 h

Gesamtzeit: 4,8 h

Zutaten

250 g Butter
2 Stk. Zwiebel
1 Stk. Apfel
450 g Huhnerleber
60 ml Brandy
2 EL Schlagobers
1TL Zitronensaft
2TL Salz
0.5TL Pfeffer
500 g Pistazien (gehackte)

:

Zubereitung
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https://amzn.to/3GQLLH4
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1. Fur die Hihnerleberpastete mit Pistazien zuerst die Huhnerleber grindlich waschen und mit
Kichenpapier trockentupfen. Halbieren und putzen. Pistazien schalen und fein hacken.

2. Zwiebel und Apfel schéalen und sehr fein hacken bzw. in der Kiichenmaschine zerkleinern.
Ca. 1/5 der Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Apfel darin andunsten. Wenn sie
leicht gebraunt sind, aus der Pfanne nehmen.

3. Ein Viertel der restlichen Butter in die Pfanne geben und zerlassen. Die Hihnerleber darin
leicht anbraten, so dass sie aul3en braun und innen noch ein bisschen rosa sind.

4. Temperatur reduzieren und dann den Brandy dazugeben. Vorsichtig anziinden und so lange
flambieren, bis das Feuer von selbst erlischt. Hihnerleber mit Bratensatz, Apfel und Zwiebel
in die Kichenmaschine fullen.

5. Schlagobers dazugeben und alles fein purieren. Mit einem Kichentuch abdecken und im
Kihlschrank erkalten lassen. Danach ca. 1/3 der Leberpastete mit 2/3 der restlichen Butter in
den Mixer geben und purieren.

6. Dann das zweite Drittel der Pastete dazugeben und grindlich vermengen. Schliel3lich auch
die Pastete untermischen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

7. Die restliche Butter zerlassen. Hihnerleberpastete anrichten und mit Pistazien bestreuen. Mit

der zerlassenen Butter Gibergief3en und mit Frischhaltefolie abdecken. Fir mehrere Stunden
im Kuhlschrank durchziehen lassen.

Tipp

Zur Huhnerleberpastete mit Pistazien schmeckt knuspriges Baguette oder pikante Cracker.
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